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L* invention est relative aux moyens pour decorer des pieces 
ou plats comestibles du genre des pieces de charcuterie, lesquel- 
les sont caracterisees generalement par la presence en surface 
d*une couche aqueuse a base de gelee ou de graisse. 
5 Le plus souvent, ces pieces sont decorees en surface a l 1 ai- 

de d* elements comestibles du meme genre que ceux presents dans 
leur masse. C'est ainsi que, pour des pieces de charcuterie truf- 
fles , on assure leur decoration § - 1 ' aide de raorceaux de truf f e in- 
corpores a la gelee. Cette methode est assez delicate et requiert 
10 une main d'oeuvre experte et couteuse. 

On connait d* autre part, en patisserie, un proc^de de deco- 
ration de gateaux, qui consiste a utiliser a cet effet des supports 
colores 3 base de pain azyme (ou autre pate analogue) . 

Conformement a 1" invention, on applique ce procede a la de- 
15 coration des pieces de charcuterie, en mettant a profit la proprie- 
ty, du pain azyme, d'etre pratiquement absorbs par tout support 
aqueux et en particulier par la gelee. 

Par un tel procede, on a done la possibility d* adopter, sur 
un meme support de pain azyme, une multiplicity de decors, par 
20 example noirs pour imiter la truffe. Une fois posee sur la gelee, 
le support en pain azyme tend a disparaitre en etant absorbe par 
la gelee, tandis que subsistent lesdlts dScors. Bien entendu, on 
peut aussi faire supporter chaque decor, individuellement, par 
un support azyme de meme forme. 
25 De toute fagon, un tel procede est tres economique. S»agis- 

sant par exemple d'une piece de charcuterie truf fee, on peut la 
presenter sous la meme forme gue d' ordinaire, avec des decors imi- 
tant les truffes et d , une grande rapidite" d* execution. X*a presen- 
tation peut meme encore etre amelioree par la presence de decors 
30 colores . 

L* invention comprend, mises a part ces dispositions, cer- 
taines autres dispositions, qui s'utilisent de preference en meme 
temps et dont il sera plus explicitement parle ci-apres. 

Elle vise, plus particulierement, certains modes d'applica- 

35 tion (notaroment celui pour lequel on 1* applique a la charcuterie), 
ainsi que certains modes de realisation, desdites dispositions ? 
et elle vise, plus particulidrement encore, et ce a titre de pro- 
duits industriels nouveaux, les moyens du genre en question com- 
portant application de ces memes dispositions, ainsi que les ele- 

40 ments speciaux propres a leur etablissement et les ensembles, tels 
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que les pieces de charcuterie, utilisant de tels moyens. 

Et elle pourra, ae toute. fagon, etre bien comprise a I'aide 
du complement de description qui suit, ainsi que du dessin ci- 
annexe, lesquels complement et dessins sont, bien entendu, donnes 
5 surtout a titre d 'indication. 

La figure 1, de ce dessin, montre en perspective une piece 
de charcuterie decoree par les moyens conformes a 1* invention. 

Les figures 2 et 3 montrent respectivement en plan et. en 
coupe un element de decoration, a plusieurs decors, a adapter sur 
10 ladite piece. 

La figure 4 montre en coupe un autre element de decoration. 

Selon 1" invention, et plus specialement selon celui de ses 
modes d* application, ainsi que selon ceux des modes de realisation, 
de ses diver ses parties, auxquels il semble qu'il y ait lieu d T ac- 
15 corder la preference, se proposant par exemple de decorer une pie- 
ce de charcuterie 1 recouverte de gelee, notamment une piece truf- 
fee, on s'y prend comme suit ou de fa con analogue. 

On a recours, pour cette decoration, a des pellicules de 
matiere comestible deposees sur un support constitue par du pain 

20 

azyme. 

Lesdites pellicules peuvent etre obtenues avec du cacao, du 
sucre, du noir animal ou tous autres produits comestibles, etc. 
que l'on incorpore, sous toute forme appropriee, notamment pulve- 
rulente, a un support liquide tel que de la gomme arabique, la 
matiere liquide ou visqueuse ainsi obtenue etant deposee sur le 
support (au pinceau, au pochoir, ou de toute autre maniere) . 

On peut faire en sorte : 

- ou bien que plusieurs pellicules soient deposees sur un 
meme support, comme visible en a sur les figures 1 et 2, 

- ou bien que chaque support soit adapts a la forme de la 
pellicule, forme qui peut etre des plus variables (pastille, lo- 
sange, lune, coeur, trefle, etc.), comme represents en b sur les 
figures 1 et 4. 

Dans le premier cas, le support 2 (fig. 2 et 3) peut avoir 
35 une forme quelconque, par exemple circulaire* tandis que les pel- 
licules ou decors 3 sont disposes de toute maniSre appropriee, se- 
lon le motif (fleur, etc.) que l'on desire realiser. Apres que 
I'on a d£pos£ I'ensemble du support et de ses decors sur la gelee, 
on constate que le support lui-meme tend a disparaltre ou a pren- 
40 dre un leger aspect laiteux (pointilie 6 fig.l) , tandis que les 
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decors 3 apparaissent en relief. 

Dans le second cas, le support est egalement absorb©, mais 
deraeure de toute f aeon cache par le decor. 

Disposant done d f Elements decoratifs ainsi prepares, la 
5 meilleure maniere de proceder, serable-t-il, pour assurer a l*aide 
de ceux-ci la decoration de la piece de charcuterie consideree, 
consistera r comme visible figure 3, 5 d€poser, les decors 3 ainsi 
prepares avec leur support 2 en pain azyrae, sur la gelee 4 de la 
piece de charcuterie, et 3 recouvrir le tout d'une autre couche 
10 de gelee 5 (ou autre raatiere transparente comestible) . 

Dans le cas particulier de la piece de charcuterie contenant 
des truffes, le decor usuel en truffes pourra, grSce a 1" invention, 
6tre realise de facon trfes simple, les divers decors 3 €tant en 
noir animal ou autre matiere noire comestible imitant la truf fe. 
15 Mais, bien entenda, le tout peut £tre assort! d'autres Elements 
comestibles a support azyme, mais en couleur. 

En suite de quoi, quel que soit le mode de realisation 
adopts, on peut assurer la decoration des pieces de charcuterie 
ou semblables par les moyens susvisSs, le proced€ adopte presen- 
20 tant de norabreux avantages par rapport a ceux du genre en question 
dSja exist ant s, notamment : 

- celai de permettre une decoration plus rapide, 

- et celul de se.-pr€ter a de nouveaux effets decoratifs. 
Comme il va de soi, et comme il resulte d'ailleurs deja de 

25 ce qui precede, 1 ' invention ne se limite mil lenient a ceux de ses 
modes d' application et de realisation qui ont ete plus speciale- 
ment envisages ? elle en embrasse, au contraire, tbutes les va- 
riantes. 
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1 . Precede pour decorer des pieces comestibles presentant 
en surface une couche aqueuse, notamment a base de gelee ou de 
graisse (pieces de charcuterie) , caracterisS par le fait que l'oa 

5 a recours, pour la decoration, a des supports en pain azyme revetus 
d' elements dScoratifs, par exemple en noir animal, lesdits supports 
tendant a disparaltre dans la couche aqueuse en laissant subsister 
seulement les elements dScoratifs. - 

2. Procedg selon la revendication 1, caractSrise par le 
10 fait que l*on applique les supports ainsi prepares et munis de 

leurs 61ements decoratifs sur la gelee et qu'on recouvre le tout 
a l*aide d'une couche supplementaire de gelee. 

3. Decor pour la mise en oeuvre du precede selon la reven- 
dication 1, caracterise par le fait qu*il est const itue par un sup- 

15 port en pain azyme supportanfc les divers filaments decoratifs 

comestibles, notamment noir animal, le support en pain azyme ten- 
dans 3 disparaltre dans la gelee au moment de la mise en place. 



